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Anotace:
Material obsahuje kontrolni otazky z predmétu k ovéreni znalosti, v€etné

zpusobu hodnoceni a spravnych odpovédi.



Test obsahuje 14 otazek s variantami a, b, c,. Jen jedna odpovéd je spravna.

Za kazdou spravnou odpovéd zak ziskava 1 bod, za Spatnou 0 bodu.

Hodnoceni testu:

14 — 12 bodU znamka
11 -9 bodl

8 -6 bodu

5-3 body

2-0 bodu
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1. Zakladni ziviny jsou:
a) mineralni latky, vitaminy, sacharidy
b) bilkoviny, tuky, vitaminy
c) bilkoviny, tuky, sacharidy

2. Vitaminy rozpustné ve vodé jsou:
a) A D E K
b) E,K,B
c) H C, PP,B

3. Difuzni st'ava vznika pfi zpracovani:
a) obili
b) fepy
c) ovoce

4. Mezi obilniny nepatfi:
a) kukufice
b) ryze

c) soOja

5. Vajecny bilek obsahuje nejvice:
a) bilkovin
b) tukud

c) vitaminu

6. Rafinace cukru znamena:
a) vyroba cukru
b) Cisténi cukru

c) odpafovani §tav

7. Ktera suroviny nepatfi mezi sladidla:
a) med
b) Sacharin
c) Skrobovy sirup



8. Lepek je:
a) malé mnozstvi tuku v mouce
b) moucna bilkovina

c) zivocCiSna bilkovina

9. Biologicka hodnota potravin znamena:
a) potravina ma velké mnozstvi energie, neobsahuje vitaminy a mineralni latky
b) potravina obsahuje mineralni latky a vitaminy, viakninu

C) potravina neosahuje Zzadné vitaminy a mineralni latky

10. Skroby patfi mezi:
a) bilkoviny
b) tuky
c) polysacharidy

11. Skrobovy sirup se v cukraiské vyrobé pouziva k:
a) fedéni tukovych polev
b) zahustovani nékterych naplini

c) slazeni vyrobki

12. Vaje¢ny zloutek obsahuje nejvice:
a) bilkovin
b) mineralnich latek

c) tukd

13. Jaky je optimalni energeticky pomér zakladnich zivin na den:
a) bilkoviny : tuky : sacharidy = 30% : 14% : 56%
b) bilkoviny : tuky : sacharidy = 14% : 30% : 56%
c) bilkoviny : tuky : sacharidy = 30% : 56% : 14%

14. Z jakého divodu se pouzivaji uméla sladidla:
a) pfi onemocnéni cukrovkou
b) pfi bezlepkové dieté

¢) z finan¢nich davodu



Spravné odpovédi:

1. Zakladni ziviny jsou:
a) mineralni latky, vitaminy, sacharidy
b) bilkoviny, tuky, vitamin
c) bilkoviny, tuky, sacharidy

2. Vitaminy rozpustné ve vodé jsou:
a) A, D, E, K
b) E,K,B
c) HC,PP,B

3. Difuzni st'ava vznika pfi zpracovani:
a) obili
b) fepy
C) ovoce

4. Mezi obilniny nepatfi:
a) kukufice
b) ryze

C) soOja

5. Vajecny bilek obsahuje nejvice:
a) bilkovin
b) tukud

c) vitaminu

6. Rafinace cukru znamena:
a) vyroba cukru
b) cisténi cukru

c) odparovani stav

7. Ktera suroviny nepatfi mezi sladidla:
a) med
b) Sacharin

c) Skrobovy sirup



8. Lepek je:
a) malé mnozstvi tuku v mouce
b) moucna bilkovina

c) zivocCisna bilkovina

9. Biologicka hodnota potravin znamena:
a) potravina obsahuje velké mnozstvi energie, neobsahuje vitaminy a mineralni
latky
b) potravina obsahuje mineralni latky a vitaminy, vlakninu

c) potravina neosahuje zadné vitaminy a mineralni latky

10. Skroby patii mezi:
a) bilkoviny
b) tuky
c) polysacharidy

11. Skrobovy sirup se v cukraiské vyrobé pouziva k:
a) fedéni tukovych polev
b) zahustovani nékterych naplini

c) slazeni vyrobkd

12. Vaje¢ny zloutek obsahuje nejvice:
a) bilkovin
b) mineralnich latek
c) tukd

13. Jaky je optimalni energeticky pomér zakladnich zivin na den:
a) bilkoviny : tuky : sacharidy = 30% : 14% : 56%
b) bilkoviny : tuky : sacharidy = 14% : 30% : 56%
c) bilkoviny : tuky : sacharidy = 30% : 56% : 14%

14. Z jakého divodu se pouzivaji uméla sladidla:
a) pfi onemocnéni cukrovkou
b) pfi bezlepkové dieté

¢) z finan¢nich divodu
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